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Abstract: Payangka fish (Ophieleotris aporos (Bleeker)) is one of the 
most common fish species in Lake Tondano, North Sulawesi. Due to the 
availability of this fish throughout the year, it is one of the types of fish 
consumed by many people. However, the economic value tends to be 
below. This study diversified payangka fish into nuggets with clove 
spice (Syzygium aromaticum) and brown seaweed (Sargassum sp) 
supplementation. The research conducted aims to obtain a proximate 
profile and fatty acid content of payangka nugget. The research method 
used is an experimental laboratory method. The study consisted of 
preparing payangka fish, making payangka nuggets supplemented with 
clove and seaweed extracts, proximate analysis by gravimetric method 
and analysis of fatty acid content by gas chromatography method. The 
results showed that the supplemented payangka nugget had 67% water 
content, 0.80% ash content, 0.05% total fat, and 10.50% crude fiber. 
Omega 3 content is 4.75%, while Omega 6 content is 34.16%. Payangka 
fish nuggets that were supplemented had a higher nutritional content 
than those without supplementation. Payangka fish nuggets 
supplemented with clove extract and brown seaweed contain good 
dietary content.  
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Ikan payangka (Ophieleotris aporos 
(Bleeker)) merupakan jenis ikan yang paling 
banyak hidup di perairan danau Tondano, 
Minahasa Sulawesi Utara. Studi literasi 
penelitian biologi ikan payangka masih tergolong 
kurang (Olii et. al. 2017). Ikan Payangka 
merupakan ikan endemic Danau Tondano. 
Identifikasi molekuler ikan payangka 
menggunakan gen DNA mitokondria, memiliki 
kekerabatan genetik terdekat dengan Mogurnda 
sp. yang merupakan ikan endemik Danau 
Kutubu, Papua New Guinea (Wurarah & 
Mokosuli, 2019). Reproduksi ikan payangka 
tergolong sangat cepat. Ikan payangka muda atau 
dikenal dengan sebutan nike (nama lokal), diolah 
menjadi makanan khas Suku Minahasa, Sulawesi 
Utara. Produksi payangka mencapai sekitar 35 % 
dari seluruh produksi ikan dan mendominasi 
hasil tangkapan di danau Tondano. Ikan 
Payangka mempunyai warna yang sangat 
menarik. Ikan Jantan berwarna kuning 
kemerahan berbercak-bercak, sedangkan ikan 
payangka betina berwarna sedikit memucat, hijau 
keabuan sehingga sangat mudah untuk dibedakan 
(Bataragoa dan Tamananpo, 2009). 
Ikan Payangka sering di konsumsi dalam 
keadaan segar dan sangat dinikmati oleh 
masyarakat, tapi sangat disayangkan nilai 
ekonomisnya rendah disebabkan produksi yang 
melimpah sepanjang tahun. Diversifikasi produk 
olahan ikan payangka akan meningkatkan nilai 
gizi dan ekonomis ikan payangka. Penelitian 
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diversifikasi produk olahan ikan payangka masih 
sangat kurang. Tepung ikan payangka 
mengandung protein dengan  komposisi asam 
amino yang sempurna. Tepung ikan payangka 
telah dikembangkan menjadi biscuit untuk 
makanan balita (Mantol, et. al. 2016). Selain 
bersifat hipoalergenik juga mengandung 
komposisi asam amino esensial yang setara 
dengan telur ayam (Mantol, et. al. 2016). Pada 
penelitian ini daging olahan ikan payangka 
menjadi nuget disuplementasi dengan ekstrak 
cengkih (Syzygium aromaticum) dan rumput laut 
coklat (Sargassum sp.). Selain meningkatkan 
kandungan gizi juga memiliki aktifitas 
biofarmaka. Cengkih sering digunakan sebagai 
pengharum mulut, mengobati bisul, sakit gigi, 
memperkuat lendir usus dan lambung serta 
menambah jumlah sel darah putih (Kaunang and 
Mokosuli, 2017). Cengkih dilaporkan memiliki 
aktivitas antibakteri (Xu et. al. 2016; Marchese 
et. al. 2017), antioksidan (Parham et. al. 2020). 
Lebih lanjut, Sargassum sp  mengandung 
alginate, protein, vitamin C, tannin, iodine 
(Trono & Ganzo, 1988),  dan dilaporkan 
memiliki aktivitas antioksidan (Hidayati et. al. 
2019; Tanna and Mizra, 2018; Norra et. al. 2016), 
antidiabetes (Firdaus et. al. 2015), antibacterial 
(Scania  and Chasani, 2021; Nurilmala et. al. 
2019; Pramesti et. al. 2017) dan antitumor 
(Kilawati and Islamy, 2019; Puspita et.al. 2017; 
Gomez-Zavaglia et. al. 2019; Hentati et. a. 2020; 
Dolorosa et. al. 2019) 
Alasan dipilihnya produk olahan nugget 
adalah karena sangat disukai oleh masyarakat 
dari anak-anak hingga dewasa. Nugget 
merupakan salah satu produk olahan daging 
beku. Produk olahan nugget juga memiliki 
keistimewaan yaitu mempunyai daya simpan 
yang cukup lama. Penyimpanan dalam freezer 
bisa mencapai 2 minggu sampai 1 tahun 
(Suryatmoko, 2010). Daya simpan nuget 
meningkat dengan penambahan ekstrak 
tumbuhan seperti ekstrak teh (Pourashouri, et. al. 
2020), bawang Dayak (Ambarani, 2019). Ekstrak 
tumbuhan dapat memberikan efek antioksidasi 
pada nuget ikan (Ali et. al. 2019; Sumarni, 2020)  
Sampai saat ini belum pernah dilaporkan 
kandungan gizi ikan payangka yang 
disuplementasi dengan ekstrak cengkih dan 
eksrak Sargassum sp. Suplementasi nuget 
payangka dengan ekstrak cengkih dan 




Bahan dan Metode 
 
Sampel 
Ikan payangka untuk pembuatan nuget 
diperoleh dari Danau Tondano, Minahasa. 
Cengkih (daun dan buah) diperoleh dari 
perkebunan cengkih Kombi, Minahasa 
sedangkan alga coklat diperoleh dari pantai 









Gambar 1. (a). Ikan Payangka dari Danau 
Tondano, Minahasa  (b). Alga coklat dari Pantai 
Kombi, Minahasa (c). Serbuk buah cengkih dari 
Minahasa, Sulawesi Utara. 
 
Pembuatan nuget payangka, preparasi 
serbuk cengkih serbuk cengkih (Syzygium 
aromaticum) dan alga coklat (Sargassum sp.) 
dilakukan di Laboratorium Biofarmaka dan 
Biologi Molekuler FMIPA Universitas Negeri 
Manado. Analisis proksimat dan kandungan gizi 
di Laboratorium Penelitian dan Pengujian 
Terpadu (LPPT) UGM, Yogyakarta. 
 
Prosedur Penelitian 
Tahapan penelitian yaitu pengambilan 
sampel cengkih, alga laut dan ikan payangka, 
pembuatan Nugget ikan payangka yang 
disuplementasi cengkih dan alga laut, analisis 
kandungan proksimat nuget, analisis kandungan 
gizi dan analisis data penelitian (Gambar 2).  
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Pembuatan Nugget Ikan Payangka 
Ikan payangka yang digunakan memiliki 
panjang rata-rata 12 cm dengan berat rata-rata 
200 gram per ekor. Payangka yang masih segar 
dikeluarkan jeroannya, dicuci pada  air mengalir 
kemudian dilakukan proses leaching. Proses 
leaching untuk menghilangkan kotoran yang 
menempel pada tubuh ikan, menghilangkan 
darah dan mengurangi bau amis dari ikan. 
Kemudian dilakukan penyiangan untuk 
memisahkan daging ikan dari bagian yang tidak 
dapat dimakan (kepala, tulang, sirip dan ekor). 
Kemudian daging ikan payangka digiling sampai 
menjadi halus. Bawang merah dan bawang putih 
yang telah dihaluskan, batang bawang dan seledri 
yang diiris tipis, telur ayam, garam dan tepung 
terigu dicampur menjadi satu di baskom 
stainless. Setelah tercampur rata, adonan dibagi 
menjadi dua bagian. Bagian pertama yaitu olahan 
nugget tanpa suplementasi cengkih dan rumput 
laut coklat. Bagian kedua yaitu olahan nugget 
yang disuplementasi dengan cengkih dan rumput 
laut coklat. Serbuk cengkih yang digunakan 
sebanyak 3 gram dan rumput laut coklat 
sebanyak 5 gram. Setelah tercampur rata 
kemudian kedua bagian tersebut dikukus hingga 
setengah matang. 
Dinginkan hasil kukusan, kemudian 
dipotong berbentuk kotak (Segi Empat) dengan 
ukuran rata-rata 5 x 5 cm dan nugget berbentuk 
Stick (Panjang) dengan ukuran rata-rata 7 x 2 cm. 
Untuk potongan nugget yang tidak 
disuplementasi serbuk cengkih dan alga coklat 
berbentuk stick (Panjang). Sedangkan untuk 
potongan nugget ikan payangka yang 
disuplementasi serbuk cengkih dan rumput laut 
coklat dipotong berbentuk segi empat (Kotak). 
Setelah itu buat adonan celupannya 
menggunakan tepung terigu, air mineral dan 
garam secukupnya. Terakhir ambil potongan 
nugget tadi kemudian celupkan diadonan 
pencelup kemudian balur dengan tepung roti, 
setelah itu tinggal disimpan di kulkas dan 
digoreng saat akan dimakan. Proses-proses 
pengolahan nugget ikan payang terlihat pada 



























Analisis Kandungan Proksimat 
Analisis Proksimat meliputi analisis kadar 
air, kadar abu, kadar lemak total, dan serat kasar 
menggunakan metode Gravimetri. 
 
Analisis Kandungan Gizi (Asam lemak ) 
Analisis kandungan Gizi (bioaktif) meliputi 
analisis asam lemak jenuh dan tidak jenuh, 
Omega 3, Omega 6 dan DHA dengan 
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Hasil dan Pembahasan 
 
A. Kadar Air dan Abu 
Hasil analisis kadar air sampel nuget segi 
empat adalah 67,46% sedangkan kadar abu 
0,80%. Sedangkan rata rata kadar air sampel 
bentuk stick adalah 60,23 % , dan kadar abu 
0,83% (Tabel 1).  Dengan demikian walaupun 
berat sampel tidak berbeda signifikan, nugget 
berbentuk segiempat memiliki kadar air  dan 































34,1357 2,5149 34,9215 34,1577 68,75 0,87 
38,3517 2,5976 39,2305 38,3706 66,17 0,73 
Rata-rata        67,46      0,80 
2 Stick 
33,5086 2,5260 34,4982 33,5309 60,82 0,88 
40,3486 2,5389 41,3736 40,3683 59,63 0,78 
Rata-rata        60,23      0,83 
 
B. Kadar Lemak 
Hasil uji kadar lemak nuget bentuk segi 
empat memiliki rata rata kadar lemak total 0,05% 
sedangkan nuget bentuk stick memiliki rata rata 
kadar lemak total 0,07% (Tabel 2). 
 





















1 Segi Empat 
5,7264 63,6931 63,6963     0,06 
0,05 
5,6424 63,7256 63,7282 0,05 
2 Stick 
5,6732 63,9980 64,0025 0,08 
0,07 
5,9664 51,1443 51,1485 0,07 
 
C. Serat Kasar 
Hasil analisis kandungan serat kasar, nuget 
bentuk segi empat memiliki rata rata 10.50 % 
sedangkan nuget bentuk stick memiliki rata rata 
serat kasar 10,61% (tabel 3). 
 
 

























1,0509 0,4457 0,5610 10,97 
10,50 
1,0023 0,4644 0,5650 10,04 
2 Stick 
1,0507 0,4200 0,5288     10,36 
10,61 
1,0337 0,4083   0,5206 10,86 
 
 
D. Kandungan Asam lemak 
1. Nuget tanpa suplementasi ekstrak 
cengkih dan ekstrak alga coklat 
Analisis kandungan asam lemak dengan 
metode Kromatografi gas pada nuget bentuk 
stick dan segi empat dilakukan pada sampel tanpa 
suplementasi ekstrak cengkih dan alga coklat dan 
sampel yang disuplementasi ekstrak cengkih dan 
alga coklat. Hasil analisis asam lemak tanpa 
suplementasi ekstrak cengkih dan alga coklat 
menunjukkan Kandungan asam lemak rantai 
pendek rata rata kurang dari 1% sedangkan 
kandungan asam lemak rantai medium miristat 
(0,51 %) sedangkan palmitat  (0,75%). 
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Kandungan asam lemak tertinggi diperoleh pada 
asam lemak rantai Panjang yaitu persentasi asam 
M trans – 10 – elaidate (32,66%),  M cis-11-14-
eicosadienoate (30,98 %), M Heneicosenoate 
(24,58 %), M cis-5-8-11-14-17-
eicosapentaenoate (1.54%) dan M cis-4-7-10-13-
16-19-docosahexaenoate (1.24%) (Tabel 4). 
 
 
Tabel 4. Komposisi Asam Lemak Jenuh dan tidak Jenuh Nuget tanpa Suplementasi 
Ekstrak Cengkih dan Ekstrak Alga coklat 
 
No Parameter Uji Hasil Satuan Metode 
1 M Batyrate 6.54 % Relatif Kromatrografi Gas 
2 M Hexanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
3 M Octanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
4 M Decanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
5 M Undeaconoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
6 M Laurate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
7 M Tridecanoate 0.15 % Relatif Kromatrografi Gas 
8 M Myristate 0.51 % Relatif Kromatrografi Gas 
9 Myristoleic Acid Methyl Ester <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
10 M Pentadecanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
11 M cis -10 – Pentadecanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
12 M Palmitate 0.75 % Relatif Kromatrografi Gas 
13 M Palmitoleate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
14 M Heptadecanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
15 M cis-10-Heptadecanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
16 M Streate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
17 M trans-10-elaidate 32.66 % Relatif Kromatrografi Gas 
18 M cis-9-oleate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
19 M Linolelaidate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
20 M Linoleate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
21 Gamma-Linolenic Acid Methyl Ester <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
22 M Aracidate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
23 M Linolenate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
24 M cis-11-eicosenoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
25 M Heneicosenoate 24.58 % Relatif Kromatrografi Gas 
26 M cis-11-14-eicosadienoate 30.98 % Relatif Kromatrografi Gas 
27 M Behenate+M cis-11-14-17-eicosatrienoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
28 M cis-8-11-14-eicesatrienoate 1.06 % Relatif Kromatrografi Gas 
29 M cis-13-docosenoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
30 M cis-5-8-11-14-17-eicosapentaenoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
31 M Tricosanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
32 M cis-13-16-docosadienoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
33 M cis-5-8-11-14-17-eicosapentaenoate 1.54 % Relatif Kromatrografi Gas 
34 M Lignocerate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
35 M Nervonate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
36 M cis-4-7-10-13-16-19-docosahexaenoate 1.24 % Relatif Kromatrografi Gas 
 
 
Omega 3 dan Omega 6 
Hasil analisis kandungan asam lemak tak 
jenuh omega 3, diperoleh kandungan EPA 
(1,54%) dan DHA (1,24%) (Tabel5).  Sedangkan 
kandungan Omega 6 diperoleh Asam 
Eicosadienoat (30,98 %) dan M cis-8,11,14 
Eicosadienoat (1,06%) (tabel 6). Asam 
Eicosadienoat (2,10%). Kadar omega 3 2,78% 
sedangkan kadar omega 6 32,06%. 
 
Tabel 5. Hasil Analisis Omega 3 Nugget Stick 
No Parameter Uji Hasil Satuan Metode 
1 Asam Linolenate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
2 Asam Eicosatrienoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
3 Asam Arachidonat <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
4 EPA 1.54 % Relatif Kromatrografi Gas 
5 DHA 1.24 % Relatif Kromatrografi Gas 
Kadar Omega 3 yaitu 2.78 % Relatif 
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2. Nuget dengan suplementasi ekstrak 
cengkih dan ekstrak alga coklat 
Hasil analisis asam lemak nuget yang 
disuplementasi ekstrak cengkih dan ekstrak alga 
coklat menunjukkan kandungan asam lemak 
rantai pendek tertinggi M Batyrate (8,12%). 
Sedangkan kandungan asam lemak rantai 
medium tertinggi M Palmitate (3,33%). Lebih 
lanjut, kandungan asam lemak rantai Panjang 
tertinggi adalah M cis-8-11-14-eicesatrienoate 
(32,06%) (Tabel 7). 
 
Tabel 7. Hasil Analisis Lemak Jenuh dan Tidak Jenuh Nugget Segi Empat 
No Parameter Uji Hasil Satuan Metode 
1 M Batyrate 8.12 % Relatif Kromatrografi Gas 
2 M Hexanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
3 M Octanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
4 M Decanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
5 M Undeaconoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
6 M Laurate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
7 M Tridecanoate 0.36 % Relatif Kromatrografi Gas 
8 M Myristate 0.32 % Relatif Kromatrografi Gas 
9 Myristoleic Acid Methyl Ester <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
10 M Pentadecanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
11 M cis -10 – Pentadecanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
12 M Palmitate 3.33 % Relatif Kromatrografi Gas 
13 M Palmitoleate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
14 M Heptadecanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
15 M cis-10-Heptadecanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
16 M Streate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
17 M trans-10-elaidate 0.63 % Relatif Kromatrografi Gas 
18 M cis-9-oleate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
19 M Linolelaidate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
20 M Linoleate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
21 Gamma-Linolenic Acid Methyl Ester <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
22 M Aracidate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
23 M Linolenate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
24 M cis-11-eicosenoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
25 M Heneicosenoate 0.86 % Relatif Kromatrografi Gas 
26 M cis-11-14-eicosadienoate 2.10 % Relatif Kromatrografi Gas 
27 M Behenate+M cis-11-14-17-eicosatrienoate 26.49 % Relatif Kromatrografi Gas 
28 M cis-8-11-14-eicesatrienoate 32.06 % Relatif Kromatrografi Gas 
29 M cis-13-docosenoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
30 M cis-5-8-11-14-17-eicosapentaenoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
31 M Tricosanoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
32 M cis-13-16-docosadienoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
33 M cis-5-8-11-14-17-eicosapentaenoate 3.03 % Relatif Kromatrografi Gas 
34 M Lignocerate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
35 M Nervonate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
36 M cis-4-7-10-13-16-19-docosahexaenoate 1.72 % Relatif Kromatrografi Gas 
 
 
Omega 3 dan Omega 6 
Hasil analisis kandungan asam lemak tak 
jenuh omega 3 menunjukkan  kandungan 
tertinggi adalah  EPA (3,03 % ) dan DHA 
(1,72%). Sedangkan Kandungan asam lemak tak 
jenuh omega 6 tertinggi adalah M cis-8,11,14 
No Parameter Uji Hasil Satuan Metode 
1 Asam Linoleat <0.1 %Relatif Kromatrografi Gas 
2 Asam Eicosadienoat 30.98 %Relatif Kromatrografi Gas 
3 M cis-8,11,14 Eicosadienoat 1.06 %Relatif Kromatrografi Gas 
Kadar Omega 6 yaitu 32,04 %Relatif 
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Eicosadienoat  (32,06%) dan Asam 
Eicosadienoat (2,10%). Kadar omega 3 4,75% 
sedangkan kadar omega 6 34,16%.
 
 
Tabel 8. Hasil Analisis Omega 3 Nugget Segi Empat 
No Parameter Uji Hasil Satuan Metode 
1 Asam Linolenate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
2 Asam Eicosatrienoate <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
3 Asam Arachidonat <0.1 % Relatif Kromatrografi Gas 
4 EPA 3.03 % Relatif Kromatrografi Gas 
5 DHA 1.72 % Relatif Kromatrografi Gas 
Kadar Omega 3 yaitu 4.75 % Relatif 
 
 











Suplementasi serbuk buah cengkih dan alga 
laut berpengaruh positif pada karakteristik 
fisikokimia nuget ikan payangka. Kadar air nuget 
ikan berdasarkan standar SNI 60-65 %  
(Gasperzs, 2018). Dengan demikian kadar nuget 
ikan payangka yang disuplementasi cengkih dan 
rumput laut masih memenuhi standar. Kadar abu 
menunjukan kandungan nutrient. Hasil analisis 
kadar abu nuget payangka dengan rata rata 0,8 % 
menunjukkan kandungan nutrient yang tinggi 
pada nuget ikan payangka yang disuplementasi 
cengkih dan rumput laut. Standar SNI untuk 
kandungan lemak nuget ikan dibawah 20% 
(Gasperzs, 2018), hasil penelitian ini 
menunjukkan nuget ikan payangka uang 
disuplementasi cengkih dan rumput laut 
menunjukkan kandungan kadar lemak rata rata 
0,05 %. Dengan demikian nuget ikan payangka 
tersuplementasi cengkih dan rumput laut 
memenuhi standar SNI. Rata kandungan serat 
kasar nuget ikan payangka tersuplementasi 
cengkih dan alga coklat 10,50 %, memenuhi 
syarat nuget ikan SNI. 
Suplementasi bahan tumbuhan terhadap 
nuget dalam berbagai penelitian meningkatkan 
nilai gizi nuget ikan. Nuget ikan nike dengan 
penambahan tempe mempengaruhi kandungan 
asam lemak tak jenuh seperti omega 3 dan omega 
6 (Liputo et. al. 2019). Substitusi bayam 
meningkatkan kandungan gizi nuget ikan tongkol 
(Ruaida and Soumokil (2020). Penambahan 
ekstrak bawang Dayak meningkatkan 
kemampuan antioksidan nuget ikan lele (Roman 
et. al. 2020). Penambahan ekstrak tumbuhan 
yang mengandung senyawa polifenol tidak 
mempengaruhi komposisi asam lemak tak jenuh 
pada nuget ikan (Ali et. al. 2019). Penambahan 
daun kelor pada nuget ikan lele k mempenaruhi 
sifat fisikokimia, kandungan protein dan tekstur 
nuget ikan lele (Solichah et. al. 2021). 
Penambahan ekstrak Ocimum gratissimum, 
Vernonia amygdalina meningkatkan kandungan 
proksimat Snak ikan Sarotherodon galilaeus 
(Ileogben and Ogini, 2018). Penambahan 
fukosantin Sargassum sp. meningkatkan nilai a, 
b serta menurunkan nilai L, nilai peroksida dan 
nilai pH sosis ikan lele selama penyimpanan 
(Aditya, 2019).  
Berdasarkan hasil penelitian, penambahan 
cengkih dan alga coklat meningkatkan 
kandungan asam lemak tak jenuh rantai Panjang 
nuget ikan payangka. Nuget ikan payangka yang 
disuplementasi cengkih dan alga coklat memiliki 
kandungan omega 3 dan omega 6 yang lebih 
tinggi dibandingkan tanpa penambahan cengkih 
dan alga coklat. Omega 3 merupakan 
polyunsaturated fatty acid yang tidak dapat 
diproduksi oleh tubuh, sehingga diperoleh dari 
makanan. Hasil penelitian ini, nuget payangka 
yang disuplementasi cengkih dan alga coklat 
memiliki kandungan Eicosapentaenoic acid 
(EPA) 3,03 %. EPA berperan dalam stimulasi 
system imun dan mengendalikan peradangan 
No Parameter Uji Hasil Satuan Metode 
1 Asam Linoleat <0.1 %Relatif Kromatrografi Gas 
2 Asam Eicosadienoat 2.10 %Relatif Kromatrografi Gas 
3 M cis-8,11,14 Eicosadienoat 32.06 %Relatif Kromatrografi Gas 
Kadar Omega 6 yaitu 34,16 %Relatif 
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(Ilag, 2018; Rogero et. al. 2020; Szabó et. al. 
2020). EPA merupakan asam lemak yang 
dianjurkan pada penderita COVID 19 (Rogero et. 
al. 2020).  Selain kandungan omega 3 EPA, juga 
diperoleh kandungan Docosahexaenoic (DHA) 
yang signifikan pada nuget ikan payangka 
tersuplementasi cengkih dan alga coklat yaitu 
1,72%. DHA termasuk komponen utama yang 
membangun 8% berat otak dan mencegah 
gangguan fungsi otak seperti demensia (Szabó et. 
al. 2020; Calder, 2020). Dengan demikian nuget 
ikan payangka yang disuplementasi cengkih dan 
alga coklat potensial dikembangkan sebagai 
sumber makanan bergizi tinggi. 
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